巧障かなと思った 6 


故障かなと思った5、次のこと 
をお調べください。 




♦専用ブレーカーが切れていませんか。 

専用 ブレーカーを 入れてください。 

通電 しない。 

•電源が切れていませんか。（電源ランプが消えている。） 

電源を入れてください。 

• 電源をブヴーび鳴るまで押してください。 

•電源ランプび点なします。 

※電源を「入」の状態で約 3 日分放置するとオートパワーオフ機能び働さ、 
自動的に電源び切れます。 


•チャイルド□ックが設定されていませんか。 

チャイルド□ックを解除してくださし、 卜 ► P.S 目） 


•左•ち•中央ヒーターで使える鍋を使用していますか。 

(使える鍋について （今 P .1 S )) 


使用遠中に ヒーターの 
通電が停止した。 

(切り忘れ防止自動停 
止機能） 


•切り忘れ防止自動停止機能が働いています。 

各ヒーターに一定時間経過すると自動的に通電を停止する、切り忘れ防 
止自動停止機能び設けられています。 

• 左•ち•中央ヒーターは操作後約 45 分 
•グリル（手動調理）は約 3 □分 

切り忘れ防止自動停止機能び働いた時はメ□ディーでお知らせします。 
再度、通電をスタートしてください。 


液晶表示の火カバーが 
交互に点'打し、約30秒 
後に消口した。 

(小物検知自動停止機能、 
鍋無し自動停止機能） 


•鍋をヒーターの中央に置いていますか。 


•使えない鍋を置いていませんか。 f 今 P .1 2〕 


使える鍋を置いてください。 


※図は乂力「7」で使用した場合。 



广! 




約 3 □秒後、メ□ディーび鳴り、液晶表示び消え、通電を停止します。 


※付属の天ぷら鍋で確認してを同じ場合はお買い上げの販売店にご連絡ください。 


•通電中のヒーターは停止し、タイマーも取り消されます。 

使用途中に停電に •電源を入れ、もぅ-度操作を初めから行ってくださし、。 

なつた。 • 電源をブヴーび鳴るまで押してください。 

•電源ランプび点灯します。 


ちヒーター でアルミ鍋、 
アルミフライパンを使 
うとずれたり浮く感じ 
がずる。 


• IH 加熱での r 磁力の反発力」が鍋を浮かそうとするためです。鍋 
と調理物の重さを合わせて約1ソ上にしてください。 

また、トッププレート-鍋底がめれているとさに動さやすくな 
るので、使用前にふいてください。 
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アルミ鍋、アルミフラ 
イパンは乂力が弱<な 
るものがある。 


•特に片方にとってがある、重量が軽いフライパン-片手鍋•雪 
平鍋はバランスが悪く動いたり火力がかなり弱くなるちのがあ 
ります。調理物と合わせて約1 kgliLb にしてお使いください。 

乂力の低下が大をい場合は、ふたをして低めの設定乂力で調理 
してください。アルミ両手鍋は、鍋が変形しやすいので炒めち 
のや空だきをしないでください。（使える鍋について f 今 P .12 〕 ） 


ステンレス板を底部に 
貼り合わせたアルミ鍋 
をち ヒーターで 通電ず 
ると乂力が弱<なるこ 
とがある。 


•多数の穴が開いたステンレス板を底部に貼り合わせたアルミ鍋 
のステンレス板の面積が直径 1 2 cm の面積(約 11 3 cm 2 ) に満た 
ないとアルミのル鍋と判断して火力が弱くなることがあります。 
(使える鍋について 食 P .12〕） 


鍋底の直径がルさかつ 
たり、鍋底が反ってい 
る鍋は乂力が弱<なる 
ことがある。 


•ホー□一製やステンレス製の鍋については鍋底の直径が左•ち 
ヒーターの場合は 12 〜 26 cm のもの、中央ヒーターの場合は 
12 〜 20 cm のもので、鍋底の反りが 3 mml ； rF のものをご使用 
ください。アルミ製や銅製の鍋については鍋底の直径が1曰〜 
26 cm のもので鍋底の反りが 1 (下のものをご使用ください。 
(使える鍋について 0» P . l ミ！） 


左•ち•中央 ヒーターで 
乂力が違5。 


•同じ鍋でも、左•ち•中央ヒーターで火力が異なる場合があります。 
また小さい鍋では、通電できる場合とでさない場合があります。 


炒めものなどを巧うと 
を•ち•中央 ヒーターの 
乂力が弱<なることが 
ある。 


•炒めものなどを行うと、鍋底温度が上がり、自動的に火力をコン 
卜□ールする場合があります。温度が下がると自動的に火力が 
強くなるので、そのままご使用ください。 


左•ち•中央 ヒーターで 
の調理に時間がかかる。 
調理のでさあがりが遅い。 


•鍋底に異物が付着していたり、トッププレートが巧れていませんか。 

鍋やトッププレートのお手入れをしてご使用ください。 


M 吏える鍋を使用していますか。 f 今 P .1 S ) 

使える鍋を使用してください。 

►アルミ•銅鍋などは鉄•磁性ステンレスなどと比べて、火力が約 
20 〜 30% 弱< な 0 ます。 


電源を入•切ずると 
「カチャ」と音がずる。 


•電源を入•切すると、内部電気部品のスイッチの作動音がします。 


故障かなと思つた S 
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» 障かなと思った 6 (つづさ) 



電源を切っても 
音がずる。 


♦本体内部の冷却のために、フアンが最大約10分間回ることがあ 
ります。異常ではありません。 

自動的にフアンは止まります。 


使用中にフアンの音が 
大きくなったり止まるこ 
とがある。 


争本体内部を冷やすために冷却ファンの回転を設定火力に合わせ 
て変えています。設定火力が大さい場合は冷却ファンが高速回 
転するためファンの風切り音が大きくなります。 


左•ち•中央ヒーター使 
用中に鍋か5音がずる。 


参鍋底が薄い鍋や多層鍋、ホー□一の密着が良くない鉄ホー □ 一な 
ど鍋の種類によっては音（ジー音、カチカチ音）や共鳴音（丰ーン 
音、丰ユーン音）が発生することがあります。また鍋のとってに 
振動を感じることがあります。これは磁力線により鍋自体が振 
動するためで、異常ではありません。 

•鍋の位置をずらしたり、置さ直したりすると音び止まることびあります。 
•左•ち•中央ヒーターを同時に使用した場合、鍋の種類によっては調理中 
に共鳴音「キーン」や「キューン」という音びしますび、これも磁力線によ 
り鍋び振動するためで異常ではありません。 


_ •前面操作パネル部のグリルの r 切/スタート」丰一と「タイマー」 

漱晶表71^1し 「M」 り、表71^ 丰一を同時に3秒上押してください。 

されたままでヒーター . ブヴ-び鳴り 「 M 」 び消灯します。 

に通電しない。 


表示部の液晶が黒くなる。 


•表示部の上に熱い鍋などを置くと液晶び黒くなることがありま 
すが、しばらく放置するともとにもどります。 

※表示部の上に熱い鍋などを置かないで<ださい。 


•しば!5 く放置するともとにもどります。 

表示部の液晶がくもる。 


一 , n …たん、、 •調理時に P 及•排気カバーから出るフ K 蒸気などが壁®につさかミ商 

クリルの吸•孩巧 Iの 八一 になることがありますので、ふきんなどでふき取ってください。 

か5出た水蒸気が壁面 
に結露することがある。 
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グリル調理中、庫巧で 
瞬間的に炎がでさたり、 
吸•排気カバーか5煙 
が出る。 


•魚の脂などがヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙が 
出ることがあります。異常ではありません。 

•魚の脂などが受皿に落ちると、瞬間的に煙が出ることがあります。 
異常ではありません。 

•調理を始めてしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂 
が加熱されて、においや煙が出ることがあります。異常ではあ 
りません。 


グリル調理終了後、夕 
イマー表示部に〔し表 
示が出て、吸-排気力 
バーか5熱風が出る。 


•調理終了後、ヒーターのクリーニングのため、下ヒーターと触 
媒加熱用ヒーター、フアンに通電します。（約5分間） 


グリルで魚を焼いたとき 
に排気□部やグリルドア 
の隙間か!5煙や水蒸気が 
漏れることがある。 


►グリル庫内の排気□部には煙やにおいをおさえる触媒機能が 
入っていますが、魚などの調理物か！5多量の煙が発生した場 
合は触媒の能力を超えて排気□部やグリルドアの隙間から漏 
れることがありますび、故障ではありません。 


自動炊飯や保温動作中 
に鍋をおろしても表示 
部に r 鍋確認」と表示さ 
れない場合がある。 


•自動炊飯や保温は火力を自動的に調節します。火力が0(ゼ〇) 
W になっているときに鍋をおろしても r 鍋確認」を表示しません C 
自動炊飯を途中で中止する場合や保温を終了する場合は、上面 
操作パネル部の「切/スタート」丰一を押して通電を切ってくだ 
さい。 


レンジフードが回5ない。 

参送信部または受信部がミちれていませんか。 

クッキングヒーターの送信部-レンジフードの受信部を掃除してください。 
(レンジフードの取扱説明書も合わせてご覧ください。パ 今 P.37 ) 

•送信部に鍋などを置いていませんか。 

(レンジつ-ドファン翻システム付のみ） 

鍋などを送信部から取り除いてください。 [- >937 ) 

•送信部の上にフライパンなどのとってを向けていませんか。 

フライパンなどのとっての向きを変えてください。 [- >937 ] 


クッ夺ングヒーターの 
ヒーターまたはグリル 
の通電を停止しても、 
レンジフードが止ま5 
ない。 

(レンジフードフアン連動システム付のみ） 


参レンジフードはクッキ■ンクヒーターすベてのヒーターとクリルの通 
電を停止しても約3分間回ります。 

すぐにレンジフードを止めたい場合はレンジフード「切」キーを押してください。 

•クッ丰ングヒーターのいずれかのヒーターまたはグリルの通電 
をしているとレンジフードは止まりません。 

止める場合は、レンジフード「切」キーを押してください。 


故障かなと思つた5 
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巧障かなと思った 6 (つづさ) 


自動炊飯について 



炊さ上がったごはんが 
かたずぎる/芯が残る 


炊さ上がったごはんが 
やね5かい。 


ごはんが 

焦げる、こびり付く。 


ごはんが 
炊けていない。 


自動炊飯のカップ数を 
まちがえた。 



•米の量、水の量がまちがっていませんか。 

正しくはかって下さい。 [■» P , g 3 J 

•炊く前に米を浸していますか。 

通常 3 がが^上、冬場は 1 時間 iU 上浸してください。 

•炊くときにお湯を使用していませんか。 

お湯を使用すると芯び残ります。 


参洗米後によく水を切っていますか。充分に水を切らないと炊飯 
時の水量が多くなります。 

お米を研いだあとは、ヴルに上げて充分に水切りをしてください。 

•炊飯後にふたをしたままおいていませんか。湯気が露となって 
落ち、ごはんがベちゃつきます。 

通電び終了したら、すぐにふたを開け、全体をほぐして余分な水分を逃 
びして < ださい。 

• 而たをしておくとさは、乾いた而さんをかけてから而たをしてくださし、 


•炊飯に適さない鍋を使うと、ごはんが焦ばついたり、こびり付 
さやすくなります。（うす手の鍋、ホー□一鍋など） 

必ず 層 誦 または 圖 起剛刚マーク付きで底の厚さ](上の 
鍋をお使いください。 （今 P .1 S ) 

•無洗米は、焦げやすくなります。 

残り]日分で通電を切り、鍋をヒーターから外して蒸らしてください。 

• こびり付く場合は、めれた而さんの上に置いて蒸らすと抑えられます。 


•設定をまちがえていませんか。 

炊飯メニユーを使い、米の量に合わせてカツプ数を正しく設定してくだ 

さい。 OP .2 S 〕 


•5 分(内であれば、「切/スタート」丰一で一度通電を切り、再操 
作でをます。 

•日分上たつと、自動では炊けません。 

火力調節して炊いてください。 

•沸とうまで火力「4」、蒸気び出たら火力 r 1」（約] 5分) 
^通電を切って蒸らす。 
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•上面操作パネルに調理物がふさこぼれたり、水滴などが付着 
していませんか。 

調理物や水滴などを取り除いてください。 【今 P .48 ) 

•上面操作パネルに鍋などを置いていませんか。 

鍋などを取り除いてください。 [^ P .48 J 

•丰一を長押ししていませんか。 

キーに約 3 秒(上而れていても表示されます。 (^ P .48 〕 


上面操作部の@の上に調理物がふさこぼれたり、水滴などが 
付着していませんか。 

調理物や水滴などを取り除いてください。し •♦ P .48 1 


上面操作部の夺一操作 

•指に指サックや傷テープ、手袋をしていませんか。 

直接指で而れて < ださい。 

•隣の丰一に触れていませんか。 

一個づつ操作して < ださい。 

•上面操作ノ くネルに物を置いていませんか。 

物を取り除いてください。 

•上面操作パネルに調理物や巧れがこびりついていませんか。 

トッププレートのお手入れをしてください。 〔今 P .38 ) 

□ 

がでさない 

• k を J を 1 秒 LU 上の長押しをしていますか。 


ブヴーび鳴るまで押してください。 


上面操作パネルの表示 • 
に广 〔巧と 表示され通 
電が停止する 


上面操作パネルの表示 
に广〔巧と表示されて 
夺一操作がでさない 
約10秒後に广び1と 
表示され通電が停止する 


故障かなと思つた S 
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» 障かなと思った 6 (つづさ) 


上面操作ノた?、ルに次の表示が出たとき 


[ 表巧とお知6せ内容 

巧認するところ 

_ J 

■ 

' 直しかた 

L _ J 



左•ち•中央ヒーター使用時、液 
晶表术が赤く点好ずる。 


•空ださになっています。 
•炒めちのの調理を行うと表示す 
る場合びあります。 


► •鍋に調理物を入れて < ださい。 
♦火力を下げてご使用ください。 


r III r こ I こ I 
I しに II しご Cl 

揚げちの温度コント□ールを使 
用したら、左•ちヒーターの液晶 
表示が赤 <点なする。 


•付属の天ぷら鍋の底に 2 mmiU 上 
の反りびあったり変形しています。 
•付属の天ぷら鍋の底やトッププレー 
卜に異物やミちれび付着している。 



♦反りや変形びある場合は新しい 
鍋をご購入ください。 (今 P . 曰」 
♦異物やミちれの場合はお手入れを 
してご使用ください。 


rp 

•上面操作ノ くネルに調理物び而さこ 

. •調理物や水滴を取り除いてくだ 

由 r 

左•ち•中央ヒーター使用時、液 

ぼれたり、水滴などび付着している。 
•上面操作ノ くネルに鍋などを置い 

占さぃ。 

f •鍋などを取り除いてください。 

晶表示が赤く点'打する 

ている。 

•キーを約3秒上而れないでく 


♦キーを長押ししている。 

ださい。 


I 卜!间 I !が511が间 

左•ち•中巧ヒーター使用時、液 
晶表示が赤く点好ずる。 


•吸•排気カバーにほこりびたまつ 
ています。 

•吸•排気カバーびふさがれてい 
ます。 



•(まこりをふさとって < ださい。 

身 P -39 ) 

♦而さびないで < ださい。 


1 

H 11 

が! 

做 


左•ち•中央ヒ-夕-使用時、液 •鍋の種類び違つています。 
晶表示がホく点なずる。 



♦鍋の種類を確認して < ださい。 

如. 12 ) 



液晶表示がホく点なする。 


•電源電圧び異常に高い場合や低 
し順も 0 


► •お買い上げの販売店にご連絡く 
ださい。 


表示が出たとさは••- . 

① [ rm 、 〇]、 ib ] 巧の表示び出たとさは左ヒーターのを押す。 

■ 

③网、 厕 、 間 、 觸 、の表示び出たときはちヒーターの [/ J を押す。 

□ 

③にろ,1 、 L び1、 IHSSI ' IMS つの表示び出たとさは中央ヒーターのス叟卜を押す。 


※①、②、③の操作をすると表示が消えます。再度通電を行い、同じ表示び出たら、お買い上げの販売店または工事店にご連絡くださ 
い。 
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前面操作ノ Gg レに次の表示が出たとを 


表示とお知6せ内容 


巧認するところ 


直しかた 



• 参 • 


表示が出たとさは 

①^1、^1、の廊び出たときはグ IJ ルの 


スタ-卜 


を押す。 


※①の操作をすると表示び消えます。再度通電を行い、同じ表示び出たら、 
お買い上げの販売店または工事店にご連絡ください。 


参いったん通電を切り、グ IJ ル庫内の温 
度を下げてから、次の調理物を入れる。 

♦お買い上げの販売店にご連絡く 
ださい。 


上記じ1外の表示びでたとさは、 
お買い上げの販売店またはエ 
事店にご連絡ください。 


义力の目をについて 


左•ち•中央ヒーター 


乂力の目ち 

バックライト色 

乂力 

消費電力 

ノ、イノの一 


12 

3.0 kW 

ホ 

11 

2.6 kW 

強 

乂 

10 

2.0 kW 


9 

1.6 kW 




8 

1.4 kW 

中 

乂 

オレンジ 

7 

1.1 kW 




6 

8 日日 W 




己 

己日日 W 

弱 

乂 


4 

4 日日 W 

三ド U 

3 

3 日日 W 




2 

200 W 相当 

と 

ろ乂 


1 

1 00 W 相当 


故障かなと思つた、 b / 乂力の目安について 


※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

※中央ヒーターは乂力「9」までです。 

※相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 
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料埋集 



オムレツ 

f-^P.55 1 



鶏の唐揚げ 

f-^P.56 j 




結のホイル焼さ 


( 今 P ■ 日 9 


左•ち•中央ヒーターの調理例 

スパゲティ（ミートソース) . 

ポークカレー . 

あさりごはん . 

ピース ごはん . 

茶わんむし . 

シュウマイ- . 

空お菜とにんにくの炒めもの… • 

五目チヤー八ン . 

L —フステー干 . 

オムレツ . 

揚げらの調理例 

天ぷ b . 

鶏の唐揚げ . 

とんかつ . 

揚げもののコツ . 

グリル自動調理例 

さんまの塩焼さ . 

塩蛙 . 

焼きとり . 

ぶりのつけ焼さ . 

手作りかんたんピヴ . 

鶏の八ーブ焼さ . 

魅のホイル焼さ . 

グリルオーブン調理例 

ブラウニー(チョコ菓子) . 

フライ温め . 

焼きプ U ン . 

野菜のグラタン . 

焼きおにぎ0 . 

アップルパイ . 

パエ U ア . 

グリル手動調理例 

さんまのみりん干し . 

いかのみそ漬け焼さ . 

ひちのいろいろ . 


標準計量カップ-スプーンでの食品の質量表（単位 g ) 


計量 

ルさじ 

大さじ 

カップ 

計量 

ルさじ 

大さじ 

カップ 

食品る 

(5mL) 

(1 日 mL) 

(2 日日 mL) 

食品名 

(已 mL) 

(1 己 mL) 

(2 日日 mL) 

水•酒-牛乳 

已 

]已 

200 

h7 トケチヤップ 

己 

15 

230 

しようゆ-みりん-みそ 

6 

18 

230 

油-バター-ラード 

4 

12 

180 

食塩 

6 

18 

240 

片栗粉-砂糖(上白糖） 

3 

9 

130 

小麦粉（薄力粉-強力粉） 

3 

9 

110 

だし汁 

已 

]已 

200 


この取扱説明書で使用している計量カップ-スプーンでの食品の質量は表のとおりです。 


(1 mL = 1 cc ) 


この取扱説明書に掲載されてしぶ料理例の乂力および時間などは目安です。 

くむ原頁し^〉鍋の種類•形状•材質、また材料の量により、乂力等び異なってさますので、料理の進み具合に応じて、 
乂力や時間を調節してください。 


112 2 3 
5 5 5 5 5 


3 4 4 5 5 
5 5 5 5 5 


6 6 7 7 
5 5 5 5 


8 8 8 8 9 9 9 
5 5 5 5 5 5 5 


0 0 0 0 011 
6 6 6 6 6 6 6 


2 2 2 
6 6 6 
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ち•ち•中巧ヒーターの調理例 


•細凶— 


乂力は目安です。火力は鍋の種類•形状•材質や調理物の量などで異なる場合があります。様子 
をみて調節してください。 


スパゲティ 

材料に人分） 

スパゲティ . 

塩 . 

牛ひき肉 . 

トマト ソース . 

オリーブミ由 . 


(5 —トソース） 


. 2009 

. 大さじ2 

.150 g 

ぶお(約 150 g ) 
………大さじ1弱 


にんじ< (薄切り） . 1片 

赤ワインまたはスープ……大さじ2 

塩 . ノ」、さし少 4 

砂糖 . 小さじ乂 

こしょう . 少々 

パセリ . か々 


〇 


作りかた 

①鍋をヒーターの中央にのせ、才 IJ ーブ油 
を入れてから火力を 『中乂』 にする。 

②①ににんにくを入れ、香りび出るまで 
炒めたら牛ひさ肉を加えて炒め、トマト 
ソースを加え®で味付けし、煮立った 
ら 『弱乂』〜『中乂』 にして8〜10分煮 
つめる。 

③ 大きめの鍋にたっぷりの水 （3 〜 4 L ) を、 
『強乂』〜『 A イノの一』 で沸とうさせ、 
塩（水量に対して1%び目安）を加える。 

④ スパゲティを入れ、とさどきかさ混 
ぜなびらふさこぼれないよラに 『弱 
乂』〜『中乂』 でゆでる。指でつまん 
でちざってみて、芯び少し残ってい 
る<らいまでゆでる。 

⑥ゆで上びったら手早くざるに上げ、水 
気をさって器に盛り、 ( D をかけパセリ 
を散らす。 



☆スパグティは、シコシコした歯ざね 
りび大切。 

☆たっぷりの湯を使い、ゆで上げ時間 
を守ることが'ポイントです。 
☆トマトソースをベースにしで、お巧 
みの具を使います。 

☆乂力の調節は、鍋や水量により異な 
ります。調理の状ミ兄に含わせで調節 
しでください。 


ポークカレー 

材料 (4 人分） 

月を肉に cm 角切り） . 250 g 

塩、こしょう . 名'か々 

にんじんほ L 切り） . 中1本 

玉ねぎ(くしお切り) . 中2個 

じゃがいちほ L 切り） . 中2個 

カレ_ル . . 1 箱(約 120 が 

水 . 600〜800 mL 

サラダミ由 . 大さじ2 


作りかた 

① 豚肉は、塩、こしようをする。 

② 鍋をヒーターの中央にのせ、サラダ油 
を入れてから 『中乂』 にする。 

③ ( D に豚肉を入れて炒め、次ににんじん • 
玉ねぎ，じやびいもを加えてげめる。 

④ 水を加えて 『強乂』 にし、沸とうした 
ら 『中乂』 にして2日〜3日分煮込む。 

⑥カレールーを加えてかさ湿ぜ、 I ふた 
たび沸とラしたら途中かさ混ぜなび 
ら 『弱乂』 で1日〜1己分煮込む。 



☆じやびいちは煮くすれしやすいので、大きめの乱のりにするか、途中から如えるように 
するとよいでしょラ。 

☆肉や野菜を炒めるときに、焦げつかないように『中乂』〜『弱乂』に調節しでください。 
☆かは少なめの分量から加熱を始めで、違中でとろみ具台を見なびら加えでください。 
☆炒めるときに、フライパンを使うとラクに炒められます。 


メニユー 

沸とうまで 

乂力調節の目安 

煮魚 

『強乂』 

『弱乂』 •••魚を入れて煮る 

1 日〜 1 己分 

肉じやび、おでん、ポトフ 

『強乂』 

『弱乂』〜『中乂』 

30 〜 90 分 

煮豆 

『強乂』 

『とろ乂』〜『弱乂』 

2 〜曰時間 


メニユー 

沸とうまで 

乂力調節の目安 

めん類 

(うどん、そば、そうめん） 

『ノ、イノの一』 

『中乂』 •••めんを入れてゆでる 

2 〜 1 日分（めんにより調節） 

葉菜 

『ノ、イノの一』 

『強乂』 •••茎から入れる 

2 〜 3 分 

ゆで豚 (4 。。宫） 

『ノ、イノの一』 

『弱乂』 

3 日〜 4 日分 

根菜 

『強乂』 淋料は水から入れる） 

『中乂』 •••やわらかくなるまでゆでる 




メニュー例 


メニュー例 


ゆでる 


ゆでる 


左•ち•中央ヒータ—の調理例(ゆでる•煮る) 



•長時間の煮込みには、調理タイマーび便利です。 

《「切り忘れ防止自動停止機能」び働いて途中で切れることびあります。 (- »P.14 ) 
•ひと煮立ちしたら中央ヒーターに移して煮込むと便利です。 
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ち•ち•中巧ヒーターの調理例口づき) 



あさ D ごはん 

材料 (4 人分） 


米 . 

あさりのむき身••… 
にんじん (せん切り) 

水 . 

r しょぅゆ、酒. 

〇砂糖 . 

塩 . 

舒しょうが、木の芽 


カップ2 
… 100 g 
ル乂本(約 5 Og ) 
360 mL 
各大さじ1 
…小さじ1乂 
…"ルさじ）^ 
. 各少々 


作りかた 

① 米は洗い、ざるにあげて水気をきって 
お<。 

② あさりのむを身は薄い稳水で洗い、 
水気をきっておく。 

③ 鍋に米を入れ、水を加えて3日分];^上 
浸す。 



④③に©の調は料を加えてかさ混ぜる。 炊飯を選び、米の量（カップ数）を2に 

⑥④ににんじん、あさりをのせ（具は上に 設定する。 

のせてかさ混ぜない）ふたをする。 ⑦ r 切/スタート」キーを押し炊飯する。 

⑥ヒーターの中央にのせメこューを押し 



ピース ごはん 

材料 (4 人分） 


米 . カップ2 

水 . 420 mL 

グリー ン ピース (さやつき） . 20 Og 

塩 . ルさじ1 


作りかた 

①グ U —ンピースはさやから出して洗い、 
塩ととちに加えて、あさりごはんの 
要領で加熱する。 



げき込みごはんをげくときは 


•水量…調味料の分量だけ減らす（米は水だけで浸す） 

•具……米の重さの30%程度 

炊く直前に、調昧料を入れてかき混ぜ、具を米の上に載せる。 
※自動炊飯の使いかたは f 今 P.22 ) 
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茶わんむし 


材料 (4 人分） 

卵 . 3個（約 150 mL ) 

だし汁 . カップ2 乂 

ようゆ、塩 . 各小さじ1弱 


〇 


© 


.みりん . 

鶏肉(そぎ切り) . 

かまぼこ(薄切り) . 

生しいたけ (そぎ切り） • 
ぎんなん (ゆでたもの)" 


つ葉. 


ルさじ1 
……. 60 g 

. 8枚 

. 8枚 

8個 

、ホ^ 

. 週重 


作りかた 

① 卵はときほぐし、だし汁に調味料©を 
加えてさましたものを混ぜ、裏ごしする。 

② 器に彩りよく®を盛り、①を静かに 
そそぎ入れ、ふたをする。 

③ 大さめの鍋に水カップ3を入れ、ヒー 
ターの中央にのせ、 『強乂』 にする。 



ら 『弱乂』 にして]己〜 S 日分蒸す。 
④器を並べてふたをし、沸とうしてさた⑥蒸し上がったら王つ葉をのせる。 


シュウ7ィ 

材料 （24 個） 

むきえび . 

豚ひき肉 . 

玉ねぎ . 

片栗粉 . 


. 1509 

. 1509 

. 乂個 

. 大さじ5 

干ししいたけ （もどしてみじん切り） . 3枚 

シュウマイの皮 . 24枚 

グリーンピース . 24 個 

からしじょうゆ . 適量 

砂糖、しょうゆ、ごまミ由…をルさじ1 

塩 . ルごレ少2 

酒 . 大さじ1 

こしょう . 少々 


〇 



作りかた 

① えびは背わたを取り、細かくたたく。 
玉ねぎはみじん切りにして、片栗粉(大 
さじ 3) をまぶしておく。 

② ボウルに①、豚ひき肉、しいたけを入れ、 
© を加えてねばりび出るまでよく湿ぜ、 


残りの片栗粉（大 
さじ 2) を加え、 

さらによ<かさ 
混ぜて24等分す 
る。 

③ シュウマイの皮でそれぞれを包み、 
グリーンピースをのせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油をめり、シュウ 
マイを間隔をあけて並べる。（無理に 
全部を入れないで、2回に分ける。） 


☆作りかた④でか敷きに、な型にのった才ーブンシート（か 
巧にのり込みを入れる)を敦くと、取り出しびラクです。 


⑥蒸し器の下鍋に水を己〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中央にのせ、 『弓童 
义』 にする。 

⑥沸とうしたら上銅をのせてふたをし、 
『中乂』 で10〜12分蒸す。 

器にとり、からしじょうゆを添える。 


メニュー例 


メニユー 

沸とうまで 

义力調節の目ち 

中華まんじゅう 

『強乂』 

『中乂』 1日〜1已分 

蒸しいも 

『強乂』 （材料は水から入れる） 

『中乂』 •••やわらかくなるまで蒸す 


左•ち•中央ヒ—夕—の調理例(炊く •蒸ず) 
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ち•ち•中巧ヒーターの調理例口づき) 


炒める 


空お菜とにんにくのゆめもの 


材料 (2 人分） 

空お葉 . 


. 1509 

サラダミ由 . 大さじ2 

. 3〜4本 

. 1片 


〇 

〇 


たかの、ソメ . 

にんにく傭切り） • 


酒 . 

短、こしょつ • 


大さじ1 
•…各少々 



作りかた 

① 空お菜をさっと水洗いし、葉と茎に分け、 『中乂』〜『強乂』 にする。 

それぞれ4〜己 cm の長さに切る。 ③サラダ油を入れて熱し、©を入れて香 

② フライパンをヒーターの中央にのせ りを出してから、©®茎を入れて 『強乂』 


1 H 


で炒め、色びかわったら①の葉を入 
れ手早く炒め、@で味を整える。 


炒める 


五目チヤー八ン 

材料に人分） 


ごはん . 

焼き豚 （1 cm の角切り） . 

生しいたけ （1 cm の角切り) 

ねぎ成らみじん切り) . 

グリーンピース（宙詰）… 

むきえび . 

酒 . 

卵 . 


サラダミ由……•‘ 

ラード . 

塩 . 

〇こしょぅ 

I しょうゆ 


……. 40 Og 

. 己 Og 

. 2枚 

乂本 
-大さじ1 

. 己 Og 

ルさじ）^ 

. 1個 

. 少々 

. 適里 

-大さじ2 
ルさじ）^ 

. 少々 

大さじ乂 


作りかた 



1人分 

i580kcal 


① むさえびは背わたを取り酒をふる。卵 
は割りほぐして塩を混ぜる。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 『中 
乂』〜『強义』 にする。 

③ サラダ油を入れて熱し、卵を入れて手 
早くかさ混ぜなびら反^んわりとしたいり 
卵を作り、取り出す。 

④ フライパンにラード1/2量を入れ、 『中 


乂』〜『強乂』 で熱し、むさえびをさつ 
と妙、めて取り出し、残りのラードを入 
れて、ねざ•生しいたけ，焼き豚の順に 
炒めて取り出す。 

⑥フライノ くンを 『中乂』 で熱し、サラダ油 
を入れてごはんをほぐしなびら砂め、③- 
( D を加えてさらに炒め、最後に©で味 
を整えグ IJ ーンピースを散らす。 


☆ごはんは、あまり熱いラちに炒める 
と粘りび出で、パラッと仕上びらな 
いので、ざるなどに広げで軽く蒸気 
をとばしでおさます。 

☆無理に一度に作らないで、 2 回に分 
けで炒めるとラクに作れます。 

☆フッ素加工のフライパンで夕少めると 
焦げつさび少なくでさます。 


炒める 


メニュー例 


メニュー 

予熱 

乂力調節の目安 

焼さそば 

『中乂』〜『強乂』 

『中乂』〜『強乂』 •••様子を見なびら炒める 

野菜炒め 

ホワイト ソース 

『中乂』 

『中乂』 •••ル麦粉をバターで炒める 

『強乂』 •••牛乳を加えて沸とうさせる 

『弱乂』〜『中乂』 •••かさまぜなびらとろみを付ける 
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•战时 A 


>フライノくンなどを予熱する場合は、高温になりすざないように注意してください。 
(フライパンが変形したり、油が発煙•発火することがあります。） 

>(適温サイン） 炒めもの • ステ ー 丰で予熱することもでさます。 0> P .21) 


フステーキ 


材料 (2 人分） 

牛ス了一丰肉 （ 1枚約1 80 g のもの） • 

i 皿 > ししよつ . 


……2枚 
-各適量 

サラダミ由 . 適量 

にんに < のスライス . 1片 

作りかた 

① 牛ステーキ肉は筋を切り、軽く塩、こ 
しようを両面にふっておく。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 
『中乂』〜『強乂』 にする。 

③ フライパンび熱くなったら、サラダ 
油をなじませ、にんに<を入れて、色づ 
いてさたら取り出し、牛ステーキ肉を 
並べて焼き上げる。（ミディアムの場合、 
片面約3□秒〜1分程度） 





☆焼さ時間は目ちです。肉の種類や層みによっでち違ラので、お巧みに応じで焼さ時 
間を調節しでください。 

☆お巧みによりブランデーやシエリー酒•ホワインなど大さじ 1 をふりかけ、アルコー 
ルをとばしでから盛りつけると、 一巧違ったステー キび巧ねえます。 


オムレ t ソ 

材料 （1 人分） 


卵. 

'牛乳. 

塩、こしょう • 
サラダミ由. 

バター…•- 


0 〔: 


2個 
大さじ1 
…各か々 

. Mm 

大さじ1 


作りかた 

① ボウルに卵を割りほぐし、©を入れて 
混ぜ合わせる。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 

『中乂』 で軽く熱する。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、一度油を 
さる。ノ くターを入れ、 『中义』〜 やや 『強 
乂』 にして溶かし、全体に広げ、卵を 
一気に流し込み、円を描くよラに全体 
を大きく混ぜる。 

④ 半熟状態になって、フライパンの底に 
くっつかなくなれば、フライパンの手 

前を持ち上げて傾け、卵を手前にたたみ込み、木の葉形に整える。 



〜ラす焼さたまごやクレープなどを作るとぎは〜 

☆フライパンは最初から『弱乂』〜ゆ火』で熱しでください。 

☆サラダ油を多めに入れでフライパンを体になじませで、宗分な油をふきとつでくだ 
さい。 

☆卵液を入れるタイミングは卵液を著の先につけでフライパンに落としで、ジュッと固 
まるようになるくらいび目安です。 

☆フライパンは厚手のちので、表面にフッ素加工しであるちのび'使いやすいです。 


メニュー例 


メニユー 

予熱 

乂力調節の目ち 

八ンバーグ 

『中乂』 

mi •’枯面に焼雑をつける mi ••童返してふたをし、中まで乂を通す 

焼さぎよラざ 

『中乂』 

『中义』 …脚こ焼き色をつける 『中义』 …水を入れてみたをし、蒸し焼きにする 

目玉焼さ 

『弱乂』〜『中乂』 

『弱乂』〜『中义』 •••途中、水を入れてふたをし、様子を見ながら焼く 

焼きもち（フライノ くンで焼く） 

『弱乂』〜『中乂』 

『弱火』〜『中乂』 •••様子を見なびら焼く 


ち•ち•中央ヒ—夕—の調理例(炒める•焼く) 
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